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ВВЕДЕНИЕ
Проектирование предприятий общественного питания осуществляется в 
соответствии с функциями, обеспечивающими производственно-торговую 
деятельность будущего предприятия (производство блюд, их реализация, 
организация потребления).
Питание человека является основным элементом всей его культуры. А 
организованное и оформленное в соответствии с этическими требованиями, 
просто необходимо для жизни. Именно общественное питание предоставляет 
такие услуги населению, как производство, реализация и организация 
потребления на месте блюд, мучных кондитерских и булочных изделий. наряду с 
этим общественное питание предоставляет еще и дополнительные услуги 
потребителям, регламентируемые собственником предприятия.
Общественное питание играет все возрастающую роль в жизни 
современного общества. Это обеспечивается, прежде всего, изменением 
технологий переработки продуктов питания, развитием коммуникаций, средств 
доставки продукции и сырья, интенсификацией многих производственных 
процессов.
Целью данного дипломного проекта является разработка кафе английской 
кухни на 55 мест с винным баром на 28 мест в соответствии с критериями, 
предъявляемыми к предприятиям общественного питания, устанавливаемыми 
государственными стандартами и другими нормами и правилами.
Отличительной чертой данного кафе является интерьер и меню 
предприятия располагающие к романтическому отдыху. Залы предприятия 
оформлены в соответствующем стиле, освещение приглушенное, играет тихая 
музыка, стены разрисованы картинами с изображением английских городов, 
пейзажей, людей.
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1 Технико-экономическое обоснование
1.1 Экономико-географическая характеристика района
Проектируемый кафе английской кухни на 55 мест с винным баром на 28 
мест предполагается расположить в городе Красноярске, в Советском районе на 
улице 78 Добровольческой бригады. Рядом с планируемым предприятием 
располагаются остановки общественного транспорта, жилые дома и 
общественные здания,т. е. выбрана местность достаточно большой 
концентрации потенциальных потребителей. Так же недалеко ведется 
строительство новых многоэтажных жилых домов, что говорит о дальнейшем 
увеличении потенциальных клиентов.
Расчет потенциального контингента потребителей проектируемого 
общедоступного предприятия общественного питания приведен в таблице 1.1
Таблица 1.1 -  Расчет потенциального контингента потребителей
проектируемого общедоступного предприятия общественного питания________
Наименование 
объектов в радиусе 
до 500м от 
проектируемого 
предприятия
Адрес
Количество
проживающих,
работающих,
учащихся
Режим
работающих
объектов
Время 
обеденных 
перерывов 
на объектах
Жилой комплекс
ул. Молокова, ул. 78
добровольческой
бригады,
ул. Авиаторов,
ул. Алексеева
13200 - -
Административные
здания
ул. Молокова, ул. 78
добровольческой
бригады,
ул. Авиаторов,
ул. Алексеева
860 - скользящий
«Сбербанк» России ул. Авиаторов, 19 110 10.00-18.00 13.00-14.00
Торговый центр
ул. 78 Доброволь­
ческой бригады
1200 10.00-20.00 скользящий
Банк «ВТБ» ул. Весны, 26 70 9.00-20.00 13.00-14.00
«Австрея»,
гостиница
ул. 78 Доброволь­
ческой бригады, 4
90 круглосуточно скользящий
«Русфинансбанк»
ул. 78 Доброволь­
ческой бригады, 2
50 10.00-20.00 12.00-12.30
«Арбат», торгово­
офисный комплекс
ул. Весны, 26 110 9.00-20.00 скользящий
Итого: 15690
6
Расчет потенциального контингента потребителей проектируемого 
общедоступного предприятия общественного питания показал, что количество 
проживающих, работающих и учащихся в среднем составляет 15690 человек.
Таблица 1.2- Список предприятий общественного питания, действующих в зоне 
проектируемого предприятия общественного питания_______________________
Наименова­
ние 
дейсвующих 
предприятий 
общ ествен­
ного питания
Адрес
Количе­
ство
мест
Режим
работы
Форма
обслужи­
вания
Характеристика
предприятия
Пиццерия
«Chezz»
ул. 78 
Добровольческ 
ой бригады,21
76
11.00 -  
22.00
обслужи­
вание
официан-тами
предприятие 
питания, 
находящееся в 
жилом доме
Кофейня
«Маракеш»
ул. 78 
Добровольческ 
ой бригады, 12
50
11.00 -  
22.00
обслужи­
вание
официан-тами
отдельно
стоящее
предприятие
Кафе «Дядя 
М о»
ул. 78 
Добровольческ 
ой бригады, 14
64
11.00 -  
23.00
обслужи­
вание
официан-тами
предприятие 
питания, 
находящееся в 
жилом доме
Ян
е
л
ф
о
й 
»
ул. Молокова, 
3г
42
12.00­
24.00
обслужи­
вание
официан-тами
предприятие 
питания, 
находящееся в 
жилом доме
Кафе
«Каприз»
ул. Авиаторов, 
16 65
обслужи­
вание
официан-тами
отдельно
стоящее
предприятие
Суши бар 
«Кусто»
ул. 78 
Добровольческ 
ой бригады, 
14б
50
10.00­
23.00
обслужи­
вание
официан-тами
предприятие 
питания, 
находящееся в 
жилом доме
Итого: 347
1.2 Расчет пропускной способности предприятия
Пропускная способность предприятия определяется количеством мест в 
зале.Расчет количества мест в зале может быть произведен по нормативам мест 
на 1000 человек.
При расчете общей потребности мест для населения в микрорайоне 
строительства проектируемого предприятия необходимо учитывать 
ступенчатую систему размещения общедоступных предприятий общественного 
питания в зависимости от величины городов.
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Проектируемое предприятие относится к четвертой ступени, так как 
размещается в центральной части крупного города с населением свыше 1 млн. 
человек, где большие транспортные потоки.
Метод расчета по нормативам мест на 1000 человек является 
универсальным и используется для определения количества мест в обеденных 
залах всех типов доготовочных и работающих на сырье предприятий. Расчет 
ведется по формуле
N  х P
Р  = н
1000 (1.1)
где Р -  необходимое количество мест;
N -  численность жителей населенного пункта, предприятий, организаций или 
учреждений, чел;
Рн- норма мест на 1000 человек
„ 15690 х 28Р =------------= 439 мест
1000
Р
С = РФ-100. 
Р
(1.2)
где С  - степень обеспеченности местами в общедоступной сети;
Рф - фактическое число мест в общедоступной сети предприятий
общественного питания;
р  - необходимое число мест в общедоступной сети предприятий
общественного питания по нормативу.
347С =-----100 = 79%
439
В результате расчета следует, что общая потребность мест для населения 
в районе предполагаемого места строительства равна 439 места, степень 
обеспеченности местами составляет 79%. При строительстве проектируемого 
предприятия, степень обеспеченности мест общественного питания составляет:
С  =
347 + 55 + 28 
439
х100 = 98 %
Из расчетов следует, что строительство проектируемого предприятия на 
данном участке целесообразно.
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1.3 Обоснование режима работы предприятия. Определение
количества питающихся
При определении режима работы общедоступных предприятий
общественного питания необходимо учитывать тип предприятия, его
местоположение, состав потенциального контингента потребителей. Режим 
работы кафе английской кухнис 11:00-23:00, винного бара, аналогично с 11:00­
23:00.
В кафе предусмотрен перерыв для уборки зала с17:00 до 18:00. 
Количество потребителей определяем на основе графика загрузки зала. При 
определении количества потребителей используем основные данные: режим 
работы предприятия, оборачиваемость места в зале в течение данного часа, 
процент загрузки зала по часам его работы и вместимость зала. Количество 
потребителей, обслуживаемых за один час работы предприятия, определяем по 
формуле
Nr = P* ф*Х / 100, (1.3)
где Nr -  количество посетителей обслуживаемых за каждый час;
Р -  количество мест в зале;
ф - оборачиваемость места в зале в течение данного часа,
Х -  процент загрузки зала
Расчётные данные сводим в таблицы 1.3 и 1.4 для кафе и винного бара 
соответственно.
Таблица 1.3- График загрузки зала кафеанглийской кухни на 55 мест__________
Часы работы Оборачиваемость 
места в зале
Процент загрузки 
зала, %
Количество 
посетителей, чел
11-12 1,0 20 10
12-13 1,0 30 15
13-14 1,0 90 45
14-15 1,0 70 35
15-16 1,0 40 20
16-17 1,0 30 15
17-18 перерыв
18-19 0,4 50 10
19-20 0,4 100 20
20-21 0,4 90 18
21-22 0,4 80 16
22-23 0,4 40 8
Итого: 212
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Таблица 1.4 - График загрузки винного бара на 28 мест
Часы работы Оборачиваемость 
места в зале
Процент загрузки 
зала, %
Количество 
посетителей, чел
11-12 1,5 50 26
12-13 1,5 80 42
13-14 1,5 90 47
14-15 1,5 80 42
15-16 1,5 80 42
16-17 перерыв
17-18 1,0 70 25
18-19 1,0 90 32
19-20 1,0 90 32
20-21 1,0 70 25
21-22 1,0 70 25
22-23 1,0 70 25
Итого: 363
1.4 Расчет дневной производственной программы
Исходными данными для расчётов являются: количество потребителей и 
коэффициент потребления блюд[4]. Общее количество блюд определяем по 
формуле
n = N*m,(1.4)
где n -  общее количество реализуемых блюд за день;
N -  количество потребителей за день; 
m -  общий коэффициент потребления блюд [4].
Расчёт коэффициентов потребления каждой группы блюд находим через 
процентное соотношение различных групп блюд [4]. Расчёт коэффициентов 
потребления блюд сводим в таблицы 1.3 и 1.4 для кафе и винного бара 
соответственно.
Таблица 1.5 - Расчёт коэффициентов потребления блюд для кафеанглийской 
кухни на 55 мест__________________________________________________________
Наименование
групп
Обед Ужин
процентное 
соотношение, %
коэффициент
потребления
блюд
процентное 
соотношение, %
коэффициент
потребления
блюд
Холодные блюда 
и закуски 35 1.05 35 1,4
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Окончание таблицы 1.5
Наименование
групп
Обед Ужин
процентное 
соотношение, %
коэффициент
потребления
блюд
процентное 
соотношение, %
коэффициент
потребления
блюд
Горячие закуски 15 0,45 10 0,4
Супы 5 0,15 - -
Вторые блюда 30 0,9 35 1,4
Сладкие блюда и 
горячие напитки
15 0,45 20 0,8
Итого: 100 3,0 100 4,0
Таблица 1. 6 - Расчёт коэффициентов потребления блюд для винного бара на 
28 мест
Наименование
групп
Обед Ужин
процентное 
соотношение, %
коэффициент
потребления
блюд
процентное 
соотношение, %
коэффициент
потребления
блюд
Холодные закуски 70 1,4 60 1,2
Сладкие блюда и 
горячие напитки
30 0,6 40 0,8
Итого: 100,0 2,0 100,0 2,0
По данным таблиц 1.5-1.6 разрабатываем дневную производственную 
программу кафе и винного бара. Полученные данные оформляем в таблицах 
1.7-1.8.
Таблица 1.7 - Расчёт дневной производственной программы кафе английской 
кухни на 55 мест__________________________________________________________
Выпуск продукции в групповом ассортименте
Часы
работы
Коли-чество
потребителей,
чел
холодные
блюда
горячие
закуски
супы
вторые
блюда
сладкие 
блюда и 
горячие 
напитки
итого
обед 1,05 0,45 0,15 0,9 0,45 3,0
ужин 1,4 0,4 - 1,4 0,8 4,0
Реализация блюд по часам
11-12 10 11 5 2 9 5 30
12-13 15 16 7 2 14 7 45
13-14 45 47 20 7 41 20 135
14-15 35 37 16 5 32 16 105
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Окончание таблицы 1.7
Часы работы
Коли­
чество
потреби
телей,
чел
Выпуск продукции в г рупповом ассортименте
холодные
блюда
горячие
закуски
супы
вторые
блюда
сладкие 
блюда и 
горячие 
напитки
итог
о
обед 1,05 0,45 0,15 0,9 0,45 3,0
ужин 1,4 0,4 - 1,4 0,8 4,0
реализация блюд по часам
15-16 20 21 9 3 18 9 60
16-17 15 16 7 2 14 7 45
17-18 перерыв
Итого за обед 140 147 63 21 126 63 420
18-19 10 14 4 - 14 8 40
19-20 20 28 8 - 28 16 80
20-21 18 25 7 - 25 15 72
21-22 16 22 7 - 22 13 64
22-23 8 11 4 - 11 6 32
Итого за ужин 72 100 30 - 100 58 288
Всего 212 247 93 21 226 121 708
Таблица 1. 8 - Расчёт дневной производственной программы винного бара на 
28 мест
Часы работы
Количество 
потребителей, чел
Выпуск продукции в групповом ассортименте
холодные блюда
сладкие блюда и 
горячие напитки
итого
обед 1,4 0,6 2,0
ужин 1,2 0,8 2,0
реализация блюд по часам
11-12 26 36 16 52
12-13 42 59 25 84
13-14 47 66 28 94
14-15 42 59 25 84
15-16 42 59 25 84
16-17 перерыв
Итого за обед 199 279 119 398
17-18 25 30 20 50
18-19 32 38 26 64
19-20 32 38 26 64
20-21 25 30 20 50
21-22 25 30 20 50
22-23 25 30 20 50
Итого за ужин 164 196 132 328
Всего 363 475 251 726
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1.5 Определение источников продовольственного снабжения сырьем, 
полуфабрикатами и товарами, реализуемыми без переработки
Исходя из планируемого месторасположения проектируемого 
предприятия, определим, наиболее удобно расположенные источники 
снабжения: продовольственные базы, предприятия пищевой промышленности, 
заготовочные предприятия и т.п.
Источники продовольственного снабжения проектируемого предприятия 
представлены в таблице 1.9.
Таблица 1.9 -  Источники продовольственного снабжения проектируемого 
предприятия общественного питания______________________________________
Наименование источников 
снабжения
Наименование групп товаров и 
полуфабрикатов
Частота завоза
ОАО «Зубр» мясо, мясопродукты 2 раза в неделю
ООО «Владелита» рыба, морепродукты 2 раза в неделю
ООО «Милко»
молоко, сливки, творог ежедневно
сметана, масло сливочное 2 раза в неделю
Птицефабрика «Сибирская 
губерния»
птица 2 раза в неделю
Птицефабрика «Сибирская 
губерния»
яйцо куринное 1 раз в неделю
ТД ООО «Каравай»
гастрономические товары, бакалея, 
специи и приправы
1 раз в неделю
ТД ООО «Каравай» овощи свежие 2 раза в неделю
ТД ООО «Каравай» консервированные продукты 1 раз в десять дней
ООО «Сатурн» картофель 1 раз в неделю
«Красноярский хлеб» хлебобулочные изделия ежедневно
ОАО «АЯН»
соки, фруктовая, минеральная 
воды
3 раза в неделю
Торговый Дом «Каравай»
мука, крупа, сахар, макароны и 
макаронные изделия
1 раз в неделю
АО «Троя» вино-водочные 1 раз в неделю
ООО «CНС-Красноярск» табачные изделия 1 раз в неделю
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Изъяты 2, 3 главы
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4 Организационный раздел
4.1 О рганизация работы производства
Сущность организации производства заключается в создании условий, 
обеспечивающих правильное ведение технологического процесса 
приготовления пищи.
В проектируемом кафе организуются преимущественно универсальные 
рабочие места, где осуществляется несколько неоднородных технологических 
операций. В каждом производственном цехе организуют несколько рабочих 
мест, расположенных по ходу технологического процесса.
Организация работы складских помещений
Сырьё, поступающее на предприятие общественного питания данного 
типа, хранят в складских помещениях, которые расположены на первом этаже. 
Они имеют удобную взаимосвязь с производственной и торговой группами 
помещений предприятия.
На проектируемом предприятии организуют следующие складские 
помещения:
- охлаждаемые камеры: мясорыбная, молочно- жировая, камера
дляхранения фруктов, напитков, зелени и сезонных овощей, камера пищевых 
отходов;
- неохлаждаемые камеры: кладовая сухих продуктов, кладовая овощей, 
кладовая винно-водочных изделий;
- кладовая и моечная тары, кладовая инвентаря, загрузочная.
Складские помещения оборудуют стеллажами и подтоварниками для
размещения и хранения продуктов, весоизмерительными приборами и другим 
оборудованием.
Все продукты необходимо хранить в соответствии со строго 
установленным температурным режимом:
В складских помещениях ежедневно проводят влажную уборку, один раз 
в неделю -  генеральную уборку, один раз в месяц, как правило, в санитарный 
день, дезинфекцию и дезинсекциюпомещений. Кроме того, для защиты 
помещений от вредителей (грызунов и насекомых) стены покрашены масляной 
краской на высоту 1,8 м, а стены охлаждаемых камер облицованы 
глазурированной плиткой.
Освещение неохлаждаемых складских помещений как искусственное, так 
и естественное; в кладовых овощей, напитков, а также охлаждаемых камер 
освещение только искусственное.
Температура, влажность воздуха соответствуют нормам. Вентиляция в 
складских помещениях предусматривается, как естественная, так и 
механическая; для охлаждаемых камер хранения овощей, фруктов и пищевых 
отходов предусматривается отдельная вентиляция.
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Для обеспечения безопасного перемещения груза и людей, полы в 
проектируемом предприятии сделаны прочными, влагонепроницаемыми, без 
пустот и выбоин, без порогов.
Ширина коридоров для складских помещений 1,5 м; ширина дверей 
зависит от площади помещений, характера грузов и транспортных средств, она 
принимается не менее 1,2 м, в охлаждаемых камерах 0,9 м.
Отпуск сырья и покупных товаров на производство осуществляется по 
заявкам, которые выписывает заведующий производством и утверждает 
директор. Затем заявка поступает в бухгалтерию, в которой выписывается 
требование-накладная, которая подписывается главным бухгалтером и 
директором, а после отпуска товара -  кладовщиком и материально­
ответственным лицом, получившим товар. Во время приёмки продуктов 
материально ответственные лица проверяют их соответствие по накладной.
Организация работы заготовочных цехов
На предприятии общественного питания выполняются все стадии 
технологического процесса по приготовлению пищи и ее реализации. 
Заготовочные цеха включают в себя мясо- рыбный и овощной цеха. В этих 
цехах ведется механическая обработка сырья и приготовления полуфабрикатов 
для снабжения ими доготовочных цехов. В цехах организуют универсальные 
рабочие места.
Организация работы овощного цеха
На проектируемом предприятии овощной цех располагается рядом с 
кладовой овощей, это создает удобство при поступлении овощей и их 
разгрузке. Также овощной цех находится в непосредственной близости с 
горячим и холодным цехами, что обеспечивает удобство доставки овощей в 
цеха.
В соответствии с технологическим процессом в овощном цехе 
организуются следующие рабочие места:
1) по очистке картофеля и корнеплодов, доочистке и их промыванию;
2) по очистке лука репчатого, хрена, чеснока, свежей зелени и других 
сезонных овощей;
3) по нарезке овощей.
На первом рабочем месте по обработке картофеля и корнеплодов 
установлен стол для доочистки картофеля и корнеплодов типа СПК, ванна 
моечная секционная модулированная на одно отделение ВМ-1, настольная 
картофелечистка КБН-80, стол производственный для установки 
картофелечистки СПСМ-5,подтоварник металлический типа ПТ-2, 
используемый для кратковременного хранения сырья.
На втором рабочем месте по обработке лука репчатого, хрена, чеснока, 
белокочанной капусты и сезонных овощей устанавливается производственный 
стол СПСММ, необходимый инвентарь (разделочные доски, лотки, ножи и
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т.д.), а также ванну моечную секционную модулированную на одно отделение 
ВМ-1.
На третьем рабочем месте по нарезке овощей устанавливается стол 
производственный СПСМ-5,настольная овощерезательная машина CL-20 и 
стеллаж производственный стационарный СПС - 2.
В цехе у входа устанавливают раковину для мытья рук.
Организация работы мясо -  рыбного цеха
Мясорыбный цех имеет удобную взаимосвязь с холодным и горячим 
цехами, где завершается технологический процесс приготовления пищи, 
моечной кухонной посуды.
В мясорыбном цехе проектируемого предприятия организованы два 
отдельных участка:
1. для обработки мяса и птицы;
2. для обработки рыбы.
Всё технологическое оборудование, инвентарь и инструменты для 
обработки мяса и рыбы маркируют в соответствии с принадлежностью к 
линиям обрабатываемого сырья («МС» или «РС»).
На первом рабочем месте устанавливают производственный стол СПСМ- 
1 для обработки мяса и птицы, ванна моечная ВМ-1А для обмывания мяса, 
промывания птицы и субпродуктов. После обсушивания мясо поступает на стул 
разрубочный РС-2 для разрубки туш, а также отрубания голов, шеек, ножек у 
птицы.
На рабочее место для приготовления рубленых полуфабрикатов 
устанавливается, стол производственный СПСМ-1, мясорубкаERGOQJH- 
С12А.На участке обработки рыбы организуют рабочее место для 
размораживания и потрошения рыбы, и приготовления порционных 
полуфабрикатов из неё.На рабочем месте размещают ванну моечную ВМ-1А, 
предназначенную для дефростации и вымачивания солёной рыбы; 
производственный стол СПСМ-1 для очистки и потрошения рыбы.
Для продуктов, подлежащих хранению, используют шкаф холодильный 
ШХ-1,12Т. Также устанавливают стеллаж стационарный СПС-2.В цехе у входа 
устанавливают раковину для мытья рук.
Организация работы доготовочных цехов
В проектируемомкафе организована работа доготовочных цехов: горячего 
и холодного цехов. Производственной программой доготовочных цехов 
является план-меню. Режим работы цехов устанавливается от условий 
реализации блюд и кулинарных изделий. Работа производственных бригад 
доготовочных цехов строго согласуется со временем работы залов и графика 
потока потребителей на предприятии. Производственная программа и режим 
работы доготовочных цехов тесно увязаны между собой.
Организация работы холодного цеха
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Холодный цех предназначен для приготовления и порционирования 
холодных блюд и закусок, сладких блюд и холодных супов. Холодный цех 
имеет удобную связь с горячим цехом, раздачей, моечной кухонной посуды.
Рабочие места в цехе расположены по ходу технологического процесса.
В холодном цехе выделяют следующие технологические линии:
1) по приготовлению холодных блюд и закусок;
2) сладких блюд и напитков.
С учётом ассортимента выпускаемой продукции на предприятии 
организуют раздельные рабочие места:
- для нарезки сырых и варёных овощей, заправки, порционирования и 
оформления салатов;
- для нарезки гастрономических мясных и рыбных продуктов 
порционирования и оформления блюд
- для приготовления сладких блюд
- для нарезки хлеба
На рабочем месте для приготовления салатов устанавливают 
секцию- стол со встроенной моечной ванной СМВ-СМ для промывки свежих 
овощей и производственный стол СПСМ-1 на который устанавливают 
овощерезательную машину Robot Coupe CL20. Также, устанавливают 
низкотемпературный прилавок ПХП. Нарезают сырые и вареные овощи на 
разделочных досках с маркировкой «ОС» и «ОВ», ножами поварской тройки.
На рабочем месте для нарезки гастрономических мясных и рыбных 
продуктов порционирования и оформления блюдпринимаем производственный 
стол СПСМ-1, разделочные доски, разделочные доски с маркировкой «МВ», 
«РВ», ножи поварской тройки и специальный инвентарь. Также принимаем 
машину для нарезки гастрономии Метос Старт-220 и стеллаж стационарный 
СПС-2.
На рабочем местедля приготовления сладких блюд установлены: 
производственный стол СПСМ-1, машина взбивальная МВ-19, так же 
различная посуда, инвентарь, холодильный шкаф ШХ-1,12Т.
В цехе у входа устанавливают раковину для мытья рук.
Организация работы горячего цеха
Горячий цех предназначен для изготовления пищи и разнообразной 
кулинарной продукции.
Горячий цех имеет удобную взаимосвязь с холодным цехом, раздачей, 
залами .Рядом с горячим цехом располагается моечные кухонной и столовой 
посуды. Производственная программа горячего цеха определяется по план- 
меню.
Г орячий цех подразделяется на два специализированных подразделения -  
суповое и соусное. В суповом отделении осуществляется приготовление 
бульонов и первых блюд, в соусном -  приготовление вторых блюд, гарниров, 
соусов, горячих напитков. На предприятии это деление условно. Кроме того, в
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горячем цехе осуществляется тепловая обработка продуктов для приготовления 
холодных и сладких блюд.
Организация работы мучного цеха
Мучной цех проектируемого предприятия работает самостоятельно и 
выпускает изделия, которые реализуются в залах предприятия и в розницу.
В помещении для обработки яиц устанавливается стол производственный 
СПСММ с овоскопом для проверки качества яиц, четыре ванны ВМ-1 для их 
санитарной обработки, подтоварник ПТ-2. Из инвентаря используются 
решетчатые металлические корзины, волосяные щетки. При входе в помещение 
для обработки яиц устанавливают раковину для мытья рук.В отделении для 
кратковременного хранения и подготовки сырья устанавливается 
производственный стол СПСМ-3, мукопросеиватель «Каскад», весы напольные 
DB-H, подтоварник ПТ-2, шкаф холодильный Unic-300 и стеллаж 
стационарный СПС-2. Разнообразный характер выполняемых на данном месте 
работ требует укомплектования инвентарем и инструментами: дуршлаг, 
цедилки, шумовки, сита с ячейками различных размеров, орехомолки, 
мельницы, весы, мерная посуда и т. д.
В отделении для замеса, разделки дрожжевого, пресноготеста и выпечки 
изделий установлены производственный стол СПСМ-3, тестомесильная 
машина GAM(Италия)S16,расстоечная камера MacadamsE-87, конвекционная 
печьMacadamsE-32, кипятильник КНЭ-25, стеллаж передвижной СП-125 и 
стеллаж стационарный СПС-2.
В отделении для приготовления начинок и фаршей устанавливается 
жарочная поверхность BertosE6FL3B, стеллаж передвижной СП-125, стол 
производственный СПСМ-3.
В отделении для обработки инвентаря и тары установлены моечные 
ванны ВМ-1в количестве двух штук, стеллаж передвижной СП-125 и 
подтоварник ПТ-2.
В помещении для хранения готовых изделий установлен стеллаж 
стационарный СПС-2 и стеллаж передвижной СП-125
4.2 О рганизация обслуживания
Наряду с функцией производства продукции, проектируемое предприятие 
общественного питания выполняет функцию обслуживания потребителей. На 
данном предприятии обслуживание потребителей в зале кафе и в зале бара 
осуществляется официантами.
Организация труда работников обслуживания
На предприятии применяется обслуживание официантами. При этом 
процесс обслуживания складывается из следующих операций: встречи и 
размещения потребителей, приема заказов, получения и подачи блюд, расчета.
Официант встречает потребителей, размещает их по их желанию или за 
свободные места, знакомит их с меню, принимает заказ, заранее 
предупреждает, что салаты и закуски им могут подать сразу, а горячие и
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фирменные блюда надо будет подождать. Затем официант сервирует стол 
необходимой посудой и приборами, если необходимо, получает блюда на 
раздаче, подает блюда и напитки. Затем официант рассчитывает 
потребителей.В зале кафе используется индивидуальный метод обслуживания 
официантами, таким образом, каждый официант на отведенном ему участке 
зала (3 столика) выполняет все операции, связанные с обслуживанием.
Официанты работают с выходными через три дня, рабочий день 11.20 
часов, в день в зале кафе работает 4 человека: два официанта 4 разряда 1 5 
разряда и 1 третьего, а в винном баре работают: один бармен, два официанта 4 
разряда.
График выхода на работу официантов для зала кафе представлен на 
рисунке 10:
официант
5 разряд
4разряд
4разряд
3разряд 
час
9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23
Рисунок 10 - График выхода на работу официантов зала кафе
График выхода на работу официантов и бармена для винного бара 
представлен на рисунке 11:
бармен _  
4р.
4р.
09 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
Рисунок 11 - График выхода на работу официантов и бармена винного бара.
Интерьер предприятия
В кафе люди приходят для того, чтобы насладиться кухней и атмосферой 
красоты праздника. Посетители выбирают кафе «под настроение»: иногда 
человеку хочется отведать что-нибудь восточное, в другой раз -  из меню 
итальянской или русской кухни, в третий -  блюда из морепродуктов. При этом 
посетитель ориентируется не только на оригинальные блюда, но и интерьер 
кафе, его детали.
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Оригинальный дизайн интерьера кафе -  залог его популярности, для 
привлечения большего числа посетителей необходимо выделиться на общем 
фоне и завоевать любовь завсегдатаев предприятий питания.
Кафе отличается высоким уровнем комфортности, широким выбором 
оригинальных, изысканных заказных и фирменных блюд, а также напитков и 
вин.
Снаружи кафе имеет световую неоновую вывеску с названием и 
логотипом предприятия. Интерьер соответствует тематике предприятия.
Мебель, используемая в кафе, отвечает ряду требований. Это, прежде 
всего, её повышенная прочность, поскольку она подвергается интенсивной 
эксплуатации в залах кафе. Высота сиденья, углы наклона сиденья и спинки 
стульев -  все эти параметры должны не только соответствовать 
антропометрическим требованиям, но и учитывать систему обслуживания 
официантами. На проектируемом предприятии применяют деревянные 
шестиместные, четырёхместные и двухместные столы светлых оттенков с 
деревянными стульями. Предусмотрено полиэфирное покрытие столешниц, 
что способствует устойчивому положению предметов сервировки, уменьшению 
шума. На столах предусмотрено расположение приборов для специй, 
оригинальных салфетниц, зубочисток в индивидуальной упаковке. Материал, 
применяющийся при оформлении соответствует всем требованиям и нормам.
Стены расписаны в бежевом цвете разного оттенкас голубыми линиями 
на которых искусно размещенны зеркала, которые «раздвигают» стены и 
придают помещению дополнительное сияние. На стенах будут расположены 
полочки, на которых будут стоять изделия из стекла. Которые символизируют 
тысячи озер Скандинавии, фантастические ледяные фигуры и прозрачный 
воздух, а чистые линии и формы призваны удерживать малейший лучик света. 
Столы накрыты скатертями с морским орнаментом. На столе расположены вазы 
в виде кувшинок для цветов. Для создания атмосферы уюта на каждом столе -  
подсвечники, выполненные из стекла, с оригинальными свечами.
В центре зала расположен аквариум с живой рыбой, водорослями и 
планктоном, также в зале размещены небольшие водопады и картины живой 
природы.
Освещение в зале не очень яркое, но эффектное.
4.3 Реклама предприятия. Прогрессивные технологии обслуживания
Одним из основных направлений развития прогрессивных технологий 
обслуживания в предприятия общественного питания является внедрение 
мерчандайзинга. Это деятельность по стимулированию сбыта продукции и 
услуг общественного питания. Различают три основных вида мерчандайзинга: 
персональный, внутренний, внешний.
В условиях конкурентной борьбы за потенциальных клиентов реклама 
оказывает неоценимую помощь. Цель рекламы -  привлечь внимание, возбудить 
интерес, передать информацию потребителю и заставить действовать его
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определенным образом. Прежде всего, реклама должна нести информацию о 
месторасположении, о предоставляемых услугах, времени работы и 
предстоящих мероприятиях кафе. Для достижения наилучшего эффекта 
необходимо использовать все доступные виды реклам: наружная реклама, 
реклама на телевиденье и радио, почтовая реклама, реклама в интернете.
Наружную рекламу в виде баннеров, вывесок, плакатов следует 
размещать в местах массового скопления людей, возможно, это будут 
остановки автотранспорта, вывески в магазинахПочтовая реклама- это реклама, 
которая доносится до каждого жителя города через отправку фирменных 
буклетов, содержащих информацию о кафе.
Современным веяньем в индустрии рекламы является реклама в 
интернете. Такая реклама очень удобна для всех пользователей всемирной сети, 
прежде всего потому что, не выходя из дома можно ознакомиться с интерьером, 
меню, картой вин кафе и картой бара, а также забронировать столик и задать 
все необходимые вопросы в режиме on-line. Такая реклама призвана доносить 
информацию не только для жителей города.
В качестве средств внутренней рекламы выступает интерьер зала эмблема 
предприятия, красочные выставки вин, форменная одежда официантов, 
предложение скидок при единовременном заказе на большую сумму.
4.4 Дополнительные услуги
Дополнительные услуги - это все прочие виды деятельности предприятия 
по обслуживанию населения, осуществляемые за пределами утвержденных для 
них функций и служебных обязанностей.
В качестве дополнительных услуг кафе организует: 1. Услуги по 
изготовлению кулинарной продукции; 2. Организация и обслуживание 
торжеств, семейных обедов; З.Виртуальное бронирование мест в зале 
предприятий общественного питания; 4.Услуги по организации музыкального 
обслуживания; 5. Вызов такси по заказу потребителя;9. Предоставление 
принадлежностей для чистки обуви и др.;10. Парковка личных автомобилей 
потребителя на организованную стоянку.
4.5 О рганизация работы винного бара
По уровню обслуживания и предоставляемых услуг бар относится к
первому классу. Гармоничность, комфортность и выбор услуг 
соответствует требованиям.
Бар состоит из торгового зала и подсобного помещения для бармена, в 
котором установлен стол производственный, шкаф холодильный, стеллаж, стол 
со встроенной моечной ванной. Зал бара оформлен в классическом стиле.
Изюминкой заведения считается отдельно стоящая барная стойка, 
создающая неофициальную обстановку; выполнена из прочного дуба. Она 
имеет высоту 1,1м.
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Барная стойка полностью соответствует идее заведения по дизайну, 
экономическим соображениям и функционально.
В барную стойку вмонтированы льдогенератор, мойка с подводом 
горячей и холодной воды, сокоохладитель, кофемашина. На стойке установлен 
кассовый аппарат. У стойки оборудованы стулья с высокими спинками и 
подставками для ног.
Обслуживание потребителей осуществляется барменом за барной 
стойкой, официантами за столами. При работе официантов используется 
индивидуальный метод организации труда, а именно за каждым официантом 
закреплены столики и все операции, связанные с обслуживанием, выполняет 
один официант.
Обслуживающий персонал обеспечивается форменной одеждой и обувью 
единого образца, соответствующих стилю данного предприятия, нагрудным 
знаком с указанием имени и должности.
Обслуживание зала, как и самого кафе, будет происходить официантами. 
В штат входят два официанта 4 разряда. В баре работает один бармен, рабочий 
день составляет 11.20 часов.
Посетителей обслуживает бармен через барную стойку, за столиками- 
официанты.Обслуживающий персонал имеет фирменную одежду с эмблемой 
предприятия, также все работники имеют фирменные бейджики с указанием 
должности и имени.
4.6 Схема движения сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, 
официантов
Сырье и покупные товары поступают на предприятие через загрузочную, 
и распределяются по кладовым и охлаждаемым камерам, которые находятся в 
непосредственной близости от загрузочной.
Из складских помещений сырье поступает в заготовочные цеха, в 
которых производят механическую кулинарную обработку мяса, рыбы, птицы, 
овощей и выработку полуфабрикатов для снабжения ими доготовочных цехов 
предприятия.
Подготовленные полуфабрикаты транспортируют в горячий или 
холодный цеха, используя передвижные стеллажи с противнями или лотками.
В доготовочных цехах происходит приготовление блюд и кулинарных 
изделий, а также подготовка полуфабрикатов высокой степени готовности.
Готовые блюда поступают на раздачу.
Продукция, реализуемая без переработки, и кондитерские изделия 
собственного приготовления поступают в сервис-бар для дальнейшего отпуска 
официантам.
Кормовые и технологические отходы из всех цехов и моечных отделений 
направляют в охлаждаемую камеру отходов [47].
Схема движения сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, официантов 
представлена в приложении Ж.
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5 Холодоснабжение
Общие сведения
В составе проектируемого предприятия предусмотрены четыре 
охлаждаемых камеры: молочно-жировая; мясо-рыбная; овощей, фруктов, ягод, 
зелени и напитков; пищевых отходов.
Принимаем расчетные условия: температура наружного воздуха (летняя) 
+30°С, влажность -  52%.Температура и влажность воздуха в камерах: мясо­
рыбная -2°С, 85%; молочно-жировая +4°С, 80%; овощей, фруктов, ягод, зелени 
и напитков +4°С, 85%.
Определение температурного режима
Принятые расчётные параметры вносим в таблицу 5.1 
Таблица 5.1-Температурные параметры для проектируемого предприятия
Географический
пункт
строительства
предприятия
Расчетные параметры 
наружного воздуха
Расчетные температуры, °С
температура, °С относи­
тельная 
влажность 
воздуха, %
в
смежных 
помеще­
ниях с 
выходом
в
смежных 
помеще­
ниях без 
выхода
температура
грунта
средне­
годовая
летняя
под
полом
у стен 
подвала
г. Красноярск 0,5 30 52 25 20 20 -
Температура воздуха в тамбуре на 10°С ниже наружного воздуха, а в 
смежных помещениях на 5°С ниже наружного воздуха.
5.1 Расчет количества холода для компенсации теплопритоков в 
холодильную камеру
Количество холода для компенсации теплопритоков в холодильную 
камеру определяем с целью дальнейшего выбора холодильного 
оборудования
Суммарный теплоприток (в Вт) определяем по формуле
ZQ= Q1+Q2+Q3+Q4, (51)
где Q1-количество холода для компенсации теплопритока через ограждение
конструкции холодильной камеры, возникающий в результате разности 
температур с обеих сторон ограждения и под действием солнечной радиации, 
Вт;
Q2-количество холода, необходимого для холодильной обработки продуктов, 
поступающих на предприятие, Вт;
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Р 3-количество холода для компенсации теплопритоков, возникающих при 
работе вентиляции, Вт;
Р 4-количество холода для компенсации теплопритоков, возникающих при 
эксплуатации холодильной камеры, Вт.
Теплоприток через ограждения охлаждаемых камер 
Теплоприток через наружные стены и покрытия охлаждаемых камер 
определяем по формуле
Qi= Qix+Qb , (52)
где Q ^ Q b -  соответственно теплопритоки в холодильную камеру,
возникающие в результате разности температур с обеих сторон ограждения и в 
результате действия солнечной радиации, Вт.
Теплоприток, возникающий в результате разности температур, 
определяем по формуле
QiT= k х Fx (tH - tK), (5.3)
где k - коэффициент теплопередачи ограждающей конструкции,Вт/м °С;
т- 2F - площадь поверхностей ограждения, м ;
ta - расчетная температура наружного воздуха или смежных помещений, °С; 
te -  заданная температура в холодильной камере, °С.
Площадь ограждающих конструкций определяется внутренним размером 
холодильной камеры (длины, ширины, высоты).
Теплоприток при воздействии солнечной радиации рассчитывается по 
формуле
Q^= k xFx Д tc (5.4)
где Д tc -  избыточная разность температур, вызванная действием солнечной 
радиации.
Результаты расчётов теплопритоков сведены в таблицу 5.2 
Таблица 5.2 -  Теплопритоки через ограждающие конструкции камер
Наименование камеры и 
ограждения
F, 2
к, Вт/ 
(м2*0С) 1н, 0С
С с
О0сТ< Q 1, Вт
Q^ Q^
1. Камера овощей, фруктов, 
ягод, зелени и напитков
-стена южная 12,97 0,58 9 4 - 37,61 -
-стена восточная 8,84 0,58 25 4 - 107,67 -
-стена северная 12,97 0,44 30 4 0 148,38 0
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Окончание таблицы 5.2
Наименование камеры и 
ограждения
-с 2F, м 2 :н, 0с С с С0сТtА 1
Q В т
Q 1x Q h,
-стена западная 8,84 0,58 4 4 - 0 -
-потолок 10,53 0,35 30 4 17,7 95,82 65,23
-пол 10,53 0,47 10 4 - 29,69 -
Итого: - 419,17 65,23
2. Камера молочно­
жировая
-стена южная 6,27 0,58 20 4 - 58,19 -
-стена восточная 9,57 0,58 25 4 - 116,56 -
-стена северная 6,27 0,58 25 4 0 76,37 0
-стена западная 9,57 0,58 20 4 - 88,81 -
-потолок 5,51 0,35 30 4 17,7 50,14 34,13
-пол 5,51 0,47 10 4 - 15,54 -
Итого: - 405,61 34,13
3. Камера мясо-рыбная
-стена южная 6,30 0,52 20 -2 - 72,07 -
-стена восточная 9,57 0,52 20 -2 - 109,48 -
-стена северная 6,30 0,52 4 -2 0 19,66 0
-стена западная 9,57 0,52 20 -2 - 109,48 -
-потолок 5,54 0,30 30 -2 17,7 53,18 29,42
-пол 5,54 0,47 10 -2 - 31,25 -
Итого: - - - - - 395,12 29,42
Теплоприток через наружные стены и покрытия холодильной камеры 
определяем по формуле 5.3:
Q1 овощей, фруктов, ягод, напитков=419,17+65,23=484,40 Вт.
Q1 молочно-жировая=405,61+34,13=439,74 Вт.
Q1 мясо-рыбная=395,12+29,42=424,54 Вт.
Теплопритоки от продуктов при их холодильной обработке 
Теплоприток от продуктов при их холодильной обработке определяем по 
формуле
Q2 =[(Спр*Спр+Ст*От)*0:142)]*[1/(24*3600)], (5.5)
где Q2 -  теплоприток от продуктов при их холодильной обработке
Спр -  удельная теплоемкость продукта, при температурах свыше его 
замерзания, Дж/кг 0С
Gnp - суточное поступление продукта, кг/сут.;
Gx- суточное поступление тары, кг/сут.;
Ст- удельная теплоемкость тары, Дж/кг 0С; 
t 1 - температура груза при поступлении, 0С; 
t2 - температура хранения груза, 0С .
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Теплоприток от продуктов в холодильные камеры с отрицательными 
температурами определяем по формуле
Q2 =[ 0 Пр*(11-12)*1000/86400]+[ GT* Cx*(ti-t2)* 1/86400], (5.6)
где i1- значение энтальпии продукта при поступлении, кДж/кг.;
i2- значение энтальпии продукта после холодильной обработки, кДж/кг.
Результаты сводим в таблицу 5.3.
Таблица 5.3 -  Теплопритоки от продуктов и тары
Наименование
камеры т
о, ^
ос 
*
G^
кг/сут
Спр,
Дж/кг
0С
Ст,
Дж/кг
0С
- 
* 
U 
R 
К и
t1,
0С
t2,
0С
Q2,
Вт
Камера для хранения 
овощей, фруктов, 
ягод, зелени и 
напитков
567,56 56,76 3980 1510 - - 10 4 162,82
Молочно-жировая
камера
366,90 36,69 3850 1510 - - 10 4 101,94
Мясо-рыбная камера 448,90 44,89 - 1510 57,3 98,8 -5 -2 -221,11
Теплоприток с наружным воздухом при вентиляции камер 
Теплоприток от наружного воздуха при вентиляции учитывается только 
для камеры для хранения фруктов, ягод и напитков по формуле
Q3=(V*p*a*(ir i2))/(24*3600), (5.7)
-5.
где V - объем вентилируемой камеры, м ;
-5
p - плотность воздуха при температуре в камере, кг/м ; 
a  - кратность воздухообмена в камере, раз/сутки (принимаем 3); 
i1 - энтальпия наружного воздуха, кДж/кг;
i2  - энтальпия воздуха в камере, кДж/кг;
Результаты расчетов теплопритока от наружного воздуха при вентиляции 
холодильной камеры приведены в таблице 5.4.
Таблица 5.4 -  Теплоприток при вентиляции холодильной камеры______________
Наименование камеры
Объем 
камеры, м3
Плотность
воздуха,
кг/м
i1, кДж/кг i2, кДж/кг Q3, Вт
Камера для хранения 
овощей, фруктов, ягод, 
зелени и напитков
34,75 1,251 64,97 16,91 72,54
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Эксплутационные теплопритоки
Эти теплопритоки образуются при эксплуатации холодильных камер от 
освещения, пребывания в них людей, открывания дверей, работы 
электродвигателей. Количество эксплуатационных теплопритоков зависит от 
площади камер и определяется в процентах от теплопритоков через 
ограждающие конструкции Q1.
Площадь камеры для хранения овощей, фруктов, ягод, зелени и напитков
Л
больше 10 м , поэтому Q4pавно 30% от Q1. Так как площадь пола остальных
Л
камер до 10 м , то Q4 равно 40 % от Q1.
Результаты расчетов сводим в таблицу 5.5.
Таблица 5.5 -  Эксплуатационные теплопритоки
Наименование камер Q4, Вт
Камера для хранения овощей, фруктов, ягод, зелени и напитков 145,32
Молочно-жировая камера 175,90
Мясо-рыбная камера 169,82
Расчет теплопритоков в камеру пищевых отходов
Расчет теплопритоков в камеру пищевых отходов рассчитываем по 
формуле
(5.8)
£  ^ м  =  G F Х Ктр ,
2 2 где Gf -  теплоприток на 1 м , (принимаем 120 Вт/м );
F ^  -  площадь камерым .
£  QgM = 120 х  5,9 = 708,00 Вт
Результаты расчетов теплопритоков в холодильные камеры сводят в 
итоговую таблицу 5.6.
Таблица 5.6 -  Итоговая таблица расчетов теплопритоков_____________________
Наименование камер
Результаты расчетов теплопритоков, Вт
Q 1 Q2 Q3 Q4 £ Q
Камера для хранения овощей, 
фруктов, ягод, зелени и 
напитков
484,40 162,82 72,54 145,32 719,76
Молочно-жировая камера 439,74 101,94 - 175,90 717,58
Мясо-рыбная камера 424,54 -221,11 - 169,82 373,25
Камера пищевых отходов - - - - 708,00
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5.2 Подбор холодильного оборудования
Подбор холодильных агрегатов для охлаждения ими групп камер 
производим по табличным значениям холодопроизводительности, приводимой 
в технической характеристике машин.
При подборе компрессорно-конденсаторного агрегата холодильной 
машины необходимо предварительно холодопроизводительность, 
рассчитанную для рабочих условий с учетом коэффициента рабочего времени 
и дополнительных потерь, привести к условиям, при которых она дана в 
таблице характеристик.
Рабочую холодопроизводительность компрессора, обслуживающего 
группу камер с одинаковыми или близкими температурами (разность не должна 
превышать 30С) определяем по формуле
где Qp^- рабочая холодопроизводительность компрессора, Вт
К - коэффициент, учитывающий потери в трубопроводах холодильной 
установки, К=1,05;
ZQ -  суммарная нагрузка на компрессоры для данной температуры кипения, 
принятая по сводной таблице (5.6) теплопритоков, Вт. 
b -  коэффициент рабочего времени, b=0,7.
Для камеры овощей, фруктов, ягод, зелени и напитков:
Qpаб= (1,05*719,76)/0,7= 1079,64 Вт
Для молочно-жировой камеры: Q ^ =  (1,05*717,58)/0,7 = 1076,37 Вт 
Для мясо-рыбной камеры: Q ^ =  (1,05*373,25)/0,7 = 559,88 Вт 
Для пищевых отходов: Q ^ =  (1,05*708,00)/0,7 = 1062,00 Вт 
На основании расчетов принимаем следующие холодильные машины: для 
камеры овощей, фруктов, ягод, зелени и напитков; молочно-жировой камеры; 
камеры пищевых отходов -  МКВ4-1-2, Qcro = 5350 Вт.Для мясо-рыбной 
камеры -  ВС 800, Qcro =815 Вт.
Действительный коэффициент рабочего времени машины определяем по 
формуле
где Q ^  -  холодопроизводительность холодильной машины, принятой к 
установке, Вт.
Для камеры овощей, фруктов, ягод, зелени и напитков; молочно-жировой 
камеры; камеры пищевых отходов:
Qpаб=(К*XQ)/b, (5.9)
bдейст Q раб.^спр, (5.10)
bдейст 3218,01/5350=0,60.
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Для мясо-рыбной камеры:
Ьдсйсх =559,88/815=0,69.
Соответственно тепловым нагрузкам для каждой камеры определяем 
наружную теплопередающую поверхность, необходимую для отвода теплоты 
из камеры.
Fh = £Q  / k xA t (5.11)
где Fn. - необходимая теплопередающая поверхность, м2;
£Q  - суммарная тепловая нагрузка на камеру, Вт (таблица 5.6)
20k - расчетный коэффициент теплопередачи камерного оборудования, Вт/(м С), 
k=2,5;
At - расчетная разность температур между воздухом камеры и хладоном, 
принимаем равной 100С.
Для камеры овощей, фруктов, ягод, зелени и напитков:
Fn=719,76/(2,5*10)= 28,79 м2
Для молочно-жировой камеры: Fn=717,58/(2,5*10)= 28,70 м2 
Для мясо-рыбной камеры: Fn=373,25/(2,5*10)= 14,93 м2 
Для пищевых отходов: Fn=708,00/(2,5*10)= 28,32 м2
Для камеры овощей, фруктов, ягод, зелени и напитков принимаем
л
испаритель ИРСН-18 с наружной площадью 18 м и испаритель ИРСН-12,5С с 
наружной площадью 12,5м2.
Для молочно-жировой камеры принимаем испаритель ИРСН-18 с 
наружной площадью 18 м и испаритель ИРСН-12,5С с наружной площадью 
12,5м2.
Для мясо-рыбной камеры принимаем испаритель ИРСН-15С с наружной 
площадью 15 м2.
Для камеры пищевых отходов принимаем испаритель ИРСН-18 с 
наружной площадью 18 м и испаритель ИРСН-12,5С с наружной площадью 
12,5м2.
Фактическая теплопередающая поверхность испарителей: для камеры
Л
овощей, фруктов, ягод, зелени и напитков Fф=30,50 м ; для молочно-жировой
2 2 камеры Fф=30,50 м ;для мясо-рыбной камеры Fф=15,00 м ; для камеры
пищевых отходов Fф=30,5 м2.
Схема расположения холодильных камер представлена в Приложении Л.
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6 Охрана труда
Безопасные условия труда на предприятиях общественного питания 
могут быть обеспечены только при условии строгого соблюдения правил, 
требований и норм по технике безопасности, промышленной санитарии, 
гигиене труда, пожарной и электробезопасности.
6.1 Требования производственной санитарии к  проектированию и 
устройству предприятия
При проектировании кафеанглийской кухни с винным баром 
руководствовалась нормами СНиП П-Л.8-71 «Строительные нормы и правила. 
Предприятия общественного питания. Нормы проектирования». Предприятие 
оборудовано хозяйственно-питьевым водопроводом, отоплением, вентиляцией, 
канализацией.
Требования производственной санитарии к устройству отопления
производственных помещений
Отопление устроено для поддержания внутри производственных 
помещений постоянной температуры воздуха, соответствующей санитарным 
нормам.
В здании предприятия запроектирована центральная система водного 
отопления. Источник теплоснабжения внешний (ТЭЦ-6), с температурой 
теплоносителей на входе в здание 150 °С, на выходе из здания 70 °С. 
Нагревательные приборы расположены у наружных стен под окнами, что 
обеспечивает защиту работающих от ниспадающих потоков холодного воздуха 
при расположении рабочих мест на расстоянии 2 м и менее от окон.
Для снижения температуры, система отопления подключается к тепловым 
сетям через элеватор, который снижает температуру до 95 0С. Схема системы 
отопления принята однотрубная горизонтальная с нижней разводкой.
Требования производственной санитарии к устройству вентиляции
и кондиционирования воздуха
Вентиляция -  воздухообмен, осуществляемый в целях удаления из 
помещений загрязненного воздуха и замены его свежим и чистым. 
Механическая вентиляция обеспечивает очистку выбрасываемого наружу 
воздуха, что очень важно для экологии.
Для обеспечения рассчитанных воздухообменов запроектированы две 
приточные и четыре вытяжные системы общеобменной механической 
вентиляции.
В горячем цехе помимо общеобменной вентиляции предусмотрена 
отдельная система вытяжки местных отсосов над оборудованием, выделяющим 
большое количество вредных веществ.
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Приточно-вытяжная вентиляция предназначена для одновременного 
удаления загрязненного воздуха из производственных помещений и подачи 
свежего воздуха организованным путем.
Вытяжная система вентиляции смонтирована на чердаке, а приточная 
система вентиляции и тепловой узел находятся в одном помещении.
Требования производственной санитарии к устройству водоснабжения и 
канализации
Проектирование водоснабжения и канализации на предприятии 
осуществляли с учетом требований Санитарных норм и правил 2.1.4.1074-01 и 
Строительных норм и правил
Правила выбора источника водоснабжения и нормы качества воды для 
хозяйственных и питьевых нужд регламентируются СанПиН 2.1.4.559-96.
На предприятии принята простая схема внутреннего холодного 
водопровода, тупиковая, с нижней разводкой магистральных трубопроводов.
Г орячая вода подается ко всем мойкам, раковинам и умывальникам.
Для отведения сточных вод в здании предприятия запроектированы две 
раздельные системы канализации с самостоятельными выпусками -  
производственная и бытовая.Производственная канализация служит для 
отведения производственных сточных вод от технологического оборудования. 
Бытовая канализация предназначена для отведения бытовых сточных вод от 
санитарных приборов. Отчистку производственных сточных вод не 
предусматриваем.
Требование к производственному освещению
Для освещения используется естественный и искусственный свет.
Освещенность рабочих поверхностей в производственных помещениях 
соответствует СНиП 23-05-95 «Естественное и искусственное освещение».
На предприятии имеется естественное и искусственное освещения, а 
также аварийное освещение для продолжения работы при внезапном 
отключении рабочего освещения и для эвакуации людей при аварии.
Залы, производственные помещения и административные помещения 
имеют естественное освещение (боковое). Естественного освещения не имеют 
складские, бытовые и технические помещения, а также моечная столовой 
посуды, сервис-бар, сервизная, раздаточная, помещение заведующего 
производством и коридоры.
6.2 Безопасность оборудования и технологических процессов
Требование к технологическим процессам
Технологические процессы организованы и произведены в соответствии с 
санитарными правилами организации технологических процессов и 
гигиеническими требованиями к производственному оборудованию, а также 
эксплуатационной документацией заводов-изготовителей.
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На все оборудование, агрегаты, механизмы, механизированный 
инструмент, контрольно-измерительные приборы предусмотрена техническая 
документация (паспорт, руководство по эксплуатации, гигиенический 
сертификат).
Технологические процессы организованы с учетом рациональной 
организации обработки продуктов и приготовление пищи в соответствии с 
технологической схемой, компактным расположением производственных 
помещений с учетом последовательности стадий технологического процесса, 
исключающих встречные потоки движения полуфабрикатов, готовой 
продукции, посуды, пищевых потоков.
Для предотвращения неблагоприятного действия на организм поваров 
инфракрасного излучения применяется секционно-модульное оборудование, 
своевременно отключаются секции электроплит или переключаются на 
меньшую мощность, на рабочих местах у печей, плит, жарочных шкафов и 
другого оборудования, работающего с подогревом, применяется воздушное 
душирование.
Требование к производственному оборудованию
Конструкция производственного оборудования, приводимого в действие 
электрической энергией, включает устройства для обеспечения 
электробезопасности и исключает воздействие на работников вредных 
излучений. Производственное оборудование размещено в соответствии с 
функциональной схемой технологического процесса, предусматривающей его 
содержание и последовательность выполнения отдельных операций.
Части производственного оборудования, механическое повреждение 
которых может вызвать возникновение опасности, защищены ограждениями и 
расположены так, чтобы предотвратить их случайное повреждение 
работниками или средствами технического обслуживания.
Вращающиеся валки закрыты кожухом, а движущиеся рабочие органы -  
ограждены.
Санитарная обработка, разборка, чистка и мойка производятся после 
отключения производственного оборудования от источников питания, полной 
остановки подвижных и вращающихся частей, а теплового оборудования - 
после полного остывания нагретых поверхностей.
Монтаж оборудования выполнен в соответствии с технической и 
технологической документацией, [23].
6.3 Электробезопасность
Техническая эксплуатация действующих электроустановок на 
предприятии осуществляется в соответствии с Правилами технической 
эксплуатации электроустановок-потребителей (ПТЭ) и Правилами техники 
безопасности при эксплуатации электроустановок-потребителей (ПТБ). Особую 
опасность в связи с возможностью накопления зарядов статического
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электричества представляет мучной цех, где технологический процесс связан с 
образованием органической пыли, способствующей созданию в воздухе 
аэрозолей.
Основными мероприятиями защиты от статического электричества 
являются: заземление металлических частей машин и аппаратов; увлажнение 
продукта и окружающего воздуха; применение антисептических веществ; 
ионизация воздуха.
В производственных помещениях предприятия в качестве защитного 
средства применяется защитное заземление и защитное отключение - 
быстродействующая защита, обеспечивающая автоматическое отключение 
электроустановки при возникновении в ней опасности поражения током.
Снабжение электроэнергией предприятий общественного питания 
осуществляется через распределительные щиты, размещенные в электро- 
щитовой., [23].
6.4 Пожарная безопасность
Меры по предупреждению и профилактике пожаров и взрывов отражены 
в нормативно-технической документации: ГОСТ, стандарты ССБТ, СНиП, 
типовые правила пожарной безопасности для предприятий, правила 
технической эксплуатации электроустановок потребителей.
При проектировании и строительстве зданий предусмотрено 
использование несгораемых материалов, материалов с огнестойкими 
покрытиями, устройство противопожарных взрывов и преград, применение 
действенных способов и средств против возможности возникновения пожаров 
и взрывов.
Также, при проектировании и строительстве предприятия 
предусмотрены эвакуационные выходы, предназначенные для безопасной 
эвакуации находящихся в здании людей в случае возникновения пожара или 
аварии.
Пожарные краны размещены в коридорах, вестибюле и торговых залах.
Пути эвакуации обеспечивают спокойное, безаварийное перемещение 
людских потоков из здания.
На предприятии предусмотрен наружный противопожарный водопровод 
высокого давления.
Ответственность за противопожарное состояние предприятия возложена 
на руководителя, [23].
План эвакуации приводится в Приложении М.
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7 Экономический раздел
7.1 Расчет товарооборота и валовой прибыли проектируемого 
предприятия
Расчет товарооборота предприятия
Расчет товарооборота производится на основе дневного расхода сырья, 
количества рабочих дней предприятия, коэффициента использования 
пропускной способности зала, покупных цен на сырье и товары, ставка НДС, 
покупная цена без НДС, наценки предприятия общественного питания. Расчеты 
произведены отдельно по каждому месту реализации и оформляем в таблицу
Н.1 (Приложение Н).
Данные дневного расхода сырья приняты на основании сырьевой 
ведомости, количество дней работы предприятия равняются 353. Коэффициент 
использования пропускной способности зала взят в соответствии с типом 
предприятия: зал кафе -  0,65;винный бар -  0,7; мучных изделий, реализуемых в 
розницу -  0,9. Покупные цены на сырье и товары представляют собой цены, по 
которым проектируемое предприятие закупает производственное сырье и 
товары. Наценки установлены следующие: собственная продукция зала кафе -  
230%, покупные товары -190%; собственная продукция винного бара -  230%, 
покупные товары -  180%; мучных изделий, реализуемых в розницу -  110%.
После расчета товарооборота по каждому месту реализации составляется 
сводная таблица расчета товарооборота предприятия,данные оформляем в 
таблице 7.1
Таблица 7.1 -  Сводный расчет товарооборота проектируемого предприятия 
общественного питания
М еста реализации
Оборот по 
продукции 
собственного 
производства, руб.
Оборот по 
покупным товарам, 
руб.
Товарооборот, руб.
Кафе
29819,49 18973,24 48792,73
Винный бар
19077,75 28878,51 47956,26
Оптовый отпуск 
мучных изделий 5361,19 5361,19
Итого 54258,43 47851,75 102110,18
Удельный вес, % 53,14 46,86 100
Товарооборот проектируемого предприятия 102110,18тыс. руб. Оборот 
по продукции собственного производства составляет 53,14% от товарооборота 
предприятия, а оборот по покупным товарам -  46,86 %.
Расчет структуры валового товарооборота проектируемого предприятия 
общественного питания представлен в таблице 7.2.
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Таблица 7.2 -  Расчет структуры валового товарооборота проектируемого 
предприятия общественного питания_______________ ________________________
Показатели Сумма, тыс.руб. Удельный вес, %
Валовой товарооборот 102110,18 100,00
Оптовый товарооборот 5361,19 5,25
Розничный товарооборот 96748,99 94,75
Оптовый товарооборот составляет 5,25 % от товарооборота предприятия.
Помимо реализации продукции проектируемое предприятие 
общественного питания может предоставлять посетителям различные услуги:
-  просмотр концертных программ;
Вход 300 руб, 1 раз в неделю.
300* 50* 52 = 780,00/1,18 = 661,02тыс. руб.
Выручка от оказания услуг вместе с объемом товарооборота формирует 
общий показатель выручки предприятия от реализации продукции, работ, 
услуг, расчет которой следует представить в форме табл. 7.3.
Таблица 7.3 -  Расчет выручки проектируемого предприятия от реализации 
продукции, работ, услуг_________________________________________________
Показатели Сумма, тыс. руб.
Выручка от реализации продукции, работ, услуг, всего 102771,20
в т. ч. товарооборот общественного питания 102110,18
выручка от оказания услуг 661,02
Расчет валовой прибыли проектируемого предприятия 
Валовая прибыль предприятия представляет собой сумму реализованных 
наценок общественного питания, рассчитанных ранее.
Таблица 7.4 -  Сводный расчет валовой прибыли проектируемого предприятия 
общественного питания
М еста реализации
Сумма наценки на 
собственную  
продукцию, тыс.
руб .
Сумма наценки 
на покупные 
товары, тыс.
руб .
Итого валовая 
прибыль, тыс. 
руб.
Удельный 
вес к 
итогу,%
Кафе 20940,65 12430,74 33371,40 48,57
Винный бар 13296,62 18564,75 31861,37 46,38
Оптовый отпуск 
мучных изделий
2808,24 - 2808,24 4,09
Доходы от оказания 
услуг
661,02 0,96
Итого валовая 
прибыль
37045,51 30995,49 68702,03 100,00
Уровень валовой 
прибыли к 
товарообороту, %
- - - 67,28
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Валовая прибыль предприятия составляет 68702,03 тыс. руб. уровень 
валовой прибыли в процентах к товарообороту составляет 66,85%.
7.2 Составление штатного расписания и расчет годового фонда 
заработной платы  работников.
Штатное расписание представляет собой документ, в котором отражена
плановая численность работников проектируемого предприятия, которая 
должна обеспечить бесперебойный производственно-торговый процесс и 
высокое качество обслуживания потребителей.
Штат предприятия общественного питания включает: административно­
управленческий персонал, работников производственной группы, работников 
торговой группы, работников зала, работников прочей группы.
Расчет численности административно-управленческого персонала
Численность административно-управленческого персонала определяется 
в зависимости от объемов производственно - торговой деятельности, типа, 
профиля и режима работы проектируемого предприятия. На данном 
предприятии предусмотрены следующие должности: директор, заместитель 
директора, главный бухгалтер, бухгалтер -  калькулятор.
Расчет численности работников производства
Расчет численности работников производственной группы (поваров, 
кондитеров, работников заготовочных цехов) производится отдельно для 
каждого цеха. Основой для расчета являются данные о явочной численности 
работников, рассчитанной в технологическом разделе дипломного проекта, 
количество дней работы предприятия, продолжительность рабочего времени 
работника, установленная графиком выхода на работу.
Если продолжительность рабочей смены работника -  8 часов,
численность рассчитывается по формуле:
Ч х т
Чр = ~1Т  ’ (7Л)Фэ
где Чср -  среднесписочная численность работников;
Чяв -  явочная численность, рассчитанная в технологическом разделе, чел;
Т -  число дней работы предприятия;
Фэ -  эффективный фонд рабочего времени, то есть число дней, в течение 
которых работник непосредственно находится на производстве (Фэ=223 дня).
В том случае, если работнику установлен рабочий день 
продолжительностью 12 часов, расчет плановой численности 
производственного состава производится по формуле
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Ч„„ х Т
Ч  =
ср Ф
■х1,5 (7.2)
Расчеты представлены в таблице 7.5 
Таблица 7.5 -  Расчет численности работников производства
Цех
Явочная 
числен­
ность, чел.
Продолжитель­
ность смены, час.
Расчет
Плановая
численность,
чел.
Овощной 2 8 Чср=2*353/223 3
Мясорыбный 1 8 Чср=1*353/223 2
Холодный 3 8 Чср=3*353/223 5
Горячий 2 11,2 Чср=2*353*1,5/223 5
Мучной 2 8 Чср=2*353/223 3
Моечная
кухонной
посуды
1 11,2 4^=1*353*1,5 /223 2
Зав.производ
ством
1 11,2 4^=1*353*1,5 /223 2
Итого: 22
На основании расчетов в овощном цехе принимаем изготовителя 
полуфабрикатов из овощей 3 разряда- три человека. В мясо-рыбном цехе - два 
повара 5 разряда. В холодном цехе -два повара 4 разряда и три повара 5 
разряда. В горячем цехе -  два повара 6 разряда, три повара 4 разряда. В мучном 
цехе -  три пекаря 3 разряда. В моечной кухонной посуды -  два мойщика 
посуды 2 разряда. Так же принимаем два заведующих производством
Расчет численности работников торговой группы
Численность работников торговой группы, в которую входят работники 
сервис -  бара, определяется исходя из количества рабочих мест, 
продолжительности работы предприятия и эффективного фонда рабочего 
времени. Расчет производится по формуле
Чр = , (7.3)
Фэ
где Р -  количество рабочих мест;
Кс -  коэффициент сменности работы предприятия (1,5 смены -  11-12 часов);
Т -  число рабочих дней предприятия за год;
Фэ -  эффективный фонд рабочего времени в днях (223 дня).
Расчет численности работников сервис -  бара:
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1х 1,5 X 353 „ч  = — -------- = 3 человекаср 223
Принимаем три человека на должность работника сервис -  бара.
Расчет численности работников зала
Численность работников зала (официантов) определяется по формуле 7.3 
с учетом продолжительности времени работы зала. Количество рабочих мест 
устанавливается на основании нормативов обслуживания применительно к 
каждой профессии. Численность операторов и мойщиков столовой посуды 
определяется по технологическому разделу.
Норматив обслуживания официанта 12 мест. В кафе принимаем 4 
рабочих места официанта, в винном баре -  2 рабочих места официанта.
Расчет численности официантов кафе:
4 х 1,5 х 353
x й. = ---- ---------= 10 человек
223
Расчет численности официантов винного бара:
2 х 1,5 х 353 ,x я. = --------------= 5 человекпд 223
На основании расчетов в зале кафе принимаем 10 официантов: четыре 
человека 5 разряда, четыре человека 4 разряда и два человека 3 разряда; в 
винном баре 5 официантов: один человек 5 разряда, два человека 4 разряда и 
два человека 3 разряда.
Расчет численности барменов винного бара:
1х 1,5 х 353 „
x _ = — -------- = 2 человека
пд 223
На основании расчетов в винном баре принимаем 2 бармена 5 разряда.
По технологическому разделу определены: 1 рабочее место оператора
посудомоечной машины, 1 рабочее место мойщика столовой посуды.
2 х 1,5 х 353 ,x _ = --------------= 5
223
На основании расчетов принимаем два оператора 3 разряда и три 
мойщика 2 разряда.
Расчет численности работников прочей группы
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В состав работников прочей группы входит весь прочий обслуживающий 
персонал предприятия общественного питания. Принимаем следующие 
должности: кладовщик (1 человек), уборщик (4 человека), гардеробщик (2 
человека), водитель-экспедитор (1 человек), грузчик (2 человека), уборщик 
территории (1 человек), рабочий по обслуживанию здания (1 человек).
Расчет годового фонда заработной платы
На основании расчетов численности работников проектируемого 
предприятия производится расчет годового фонда заработной платы, который 
включает: оплату по тарифным ставкам и должностным окладам; выплаты, 
связанные с районным регулированием заработной платы; выплаты надбавок и 
доплат компенсирующего и стимулирующего характера, в соответствии с 
законодательством, а так же премий.
В качестве ориентира для расчета месячных должностных окладов 
используется средний размер заработной платы. Для этого рассчитывается 
примерный фонд заработной платы предприятия (ФЗП), используя его средний 
уровень (Уфзп=17 %) в процентах к товарообороту (О).
ФЗП = (7.4)
100 v ’
^ ПГТ 102155,24 х 17ФЗП =----------------= 17366,39тыс. руб
100
Средний размер тарифной части фонда заработной платы:
17366 39
Ф З П тариф =  ---- Т71—  = 1 0 8 5 3 ,9 9 т ы с р У б .1,6
Среднемесячный размер тарифной части фонда заработной платы:
ФЗПтарифсредемесячГыШ = = 904,5 ^ р у 6.
Средний размер должностного оклада одного работника:
ФЗП . Лтар и фсредшмесячны й
= ЧПл
З =  9 0 4 ,5 /6 6  = 13,70 тыс.руб.
Полученный результат является ориентиром для установления размеров
должностных окладов или месячных тарифных ставок работникам
проектируемого предприятия.
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Директор: 13,7*3=41,11 руб.
Заместитель директора: 41,11-15%=34,94 руб. 
Главный бухгалтер: 34,94- 20% = 27,95 руб. 
Заведующий производством: 27,95- 25% = 20,96 руб.
Для правильного определения размера тарифных ставок разработана 
тарифная сетка предприятия, которая представлена в таблице 7.5 
Таблица 7.5 -  Тарифная сетка предприятия
Тарифно-квалификационный
разряд
1 2 3 4 5 6
Месячная тарифная ставка, руб 7500 9750 12000 14250 16500 18750
Штатное расписание предприятия представлено в таблице Н.2 
(Приложение Н).
7.3 Расчет издержек производства и обращения проектируемого 
предприятия общественного питания.
В основу определения абсолютного размера и уровня издержек положены 
технико-экономические расчеты, учитывающие объем производства и 
товарооборота, тип и продолжительность работы проектируемого предприятия, 
действующие тарифы на услуги других отраслей. Номенклатуру и состав статей 
издержек предприятия общественного питания в настоящее время 
устанавливают самостоятельно. В основу расчета экономического раздела 
положена номенклатура статей, предусмотренная методическими 
рекомендациями по бухгалтерскому учету затрат, включаемых в издержки 
обращения и производства, и финансовых результатов на предприятиях 
общественного питания.
Расчет расходов производят последовательно по каждой статье.
Статья 1. Транспортные расходы
Проектируемое предприятие несет расходы, связанные с перевозкой, 
погрузкой и разгрузкой товаров, а так же тары под товары. Расчет расходов по 
этой статье осуществляется по нормативам в процентах к стоимости 
перевозимого сырья в свободных отпускных ценах, дифференцированных в 
зависимости от типа предприятия. Расчеты представлены в таблице 7.6
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Таблица 7.6 -  Транспортные расходы
Наименование Норматив расходов, % Сумма, тыс.руб.
Кафе 8,4 1296,54
Винный бар 8,4 1351,97
Оптовый отпуск мучных 
изделий 7,8
224,11
Итого: 2872,62
В результате расчетов транспортные расходы составляют 2872,62 тыс.
руб.
Статья 2. Расходы на оплату труда
Расходы на оплату труда учитываются в размере фонда заработной платы 
(Приложение Н, таблица Н.2).
Итого по статье 2: 14143,20 тыс. руб.
Статья 3. Отчисление на социальные нужды
По этой статье расходов учитываются следующие платежи:
- отчисления в пенсионный фонд 22 % от фонда заработной платы:
14143,20*22% = 3111,50 тыс. руб.
- отчисления в Фонд социального страхования Российской Федерации -  2,9% от 
суммы расходов на оплату труда:
14143,20*2,9%= 410,15 тыс. руб.
- отчисления в Фонд обязательного медицинского страхования РФ -  5,1% от 
суммы расходов на оплату труда:
14143,20*5,1%= 721,30 тыс. руб.
- отчисления на дополнительное социальное страхование от несчастных 
случаев на производстве и профессиональных заболеваний, равны 0,2 % от 
фонда заработной платы:
14143,20*0,2% = 28,29 тыс. руб.
В результате расчетов отчисления на социальные нужды составляют 
4271,24 тыс. руб.
Статья 4. Расходы на аренду и содержание зданий, сооружений, 
помещений, оборудования и инвентаря
Эта статья издержек является комплексной, и общая сумма ее 
определяется на основании отдельных расчетов по элементам затрат.
Расходы на освещение
Расчет годового количества электроэнергии осуществляется на основе 
удельной мощности освещения каждого вида помещения, площади помещения, 
продолжительности освещения в зависимости от времени года, количества дней 
работы кафе и тарифа за 1кВт электроэнергии -  2,95 рубля. Площадь 
помещения принимается по данным архитектурно-строительного раздела.
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Г одовой расход на освещение рассчитан в разделе дипломного проекта в 
части 3.11 и составляет 47760,9 кВт/ч.
47760,9*2,95= 140,89 тыс.руб.
Расход на водоснабжение
Годовой расход на водоснабжение рассчитан в разделе дипломного3
проекта части 3.9, количество холодной воды -  2471 м , количество горячей 
воды -3041 м3.
Расход на холодную воду: (2471+3041)*15,39 = 84,83 тыс.руб.
Расход на горячую воду: ( 65° - 5 ° ) *10-3 *3041 *2095,82  =382,4 тыс.руб
Расход на канализацию: (2471+3041)*9,92 = 54,68 тыс.руб.
В результате расчетов расходы на водоснабжение составляют 521,91 тыс.
руб.
Расход на отопление
Сумма расходов на отопление (R) определяется исходя из площади 
отапливаемых помещений (S), удельного расхода теплоэнергии - 0,15 Гкал на 1 
м2 отапливаемой площади в месяц и стоимости 1 Гкал.
Расчет производится по формуле:
R = 0.15 х S  х 1 2 х  T , (7.5)
R=0,15*807*12*2095,82=3044,39 тыс.руб
Расходы на содержание в чистоте прилегающей территории и вывоз 
мусора
-5
Определяется исходя из количества вывозимого мусора (1,2 м -  1 бак) и
-5
тарифа за 1 м3 вывезенного мусора.
1,2 х 2 х 5 х 52 х 144,06 = 89,89 тыс.руб.
Содержание в чистоте помещений
Определяются исходя из удельных затрат на 1 м2 общей площади 
предприятия в год.
864 х 887 R---------- = 766,37 тыс.руб.
1000
Поверка и клеймение весоизмерительных приборов
Обслуживание весоизмерительных приборов производится один раз в год 
с учетом действующих тарифов.
Весы напольные 1387*2=2,77 тыс. руб.
Весы настольные 588*10=5,88 тыс.руб.
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Расходы на охрану помещения
Предприятие пользуется услугами вневедомственной охраны и 
тревожной кнопкой в течение времени работы кафе. Расчет производится на 
основании установленных тарифов.
Тревожная кнопка: 14*365*6,54=33,42 тыс.руб,
охранно-пожарная сигнализация: 14*365*16,52=84,42 тыс.руб
Итого по статье 4: 4689,94 тыс. руб.
Статья 5. Амортизация основных средств
Расчет производится исходя их стоимости основных фондов и годовых 
норм амортизационных отчислений, устанавливаемых в процентах к стоимости 
основных фондов.
Стоимость здания рассчитывается исходя из строительной площади 
проектируемого предприятия и удельных капитальных вложений на 1 м2.
Перечень и количество оборудования принимается из организационно -  
технологического раздела. Стоимость основных фондов устанавливается на 
основании перечня действующих цен.
Расчеты представлены в таблице Н.3 (Приложение Н).
В результате расчетов сумма амортизационных отчислений составляет 
1501,95 тыс. руб.
Статья 6. Расходы на ремонт основных средств
Сумма расходов на ремонт определяется по нормативам в процентах к 
стоимости основных фондов.
46631,362*1,2/100 = 559,58
В результате расчетов расходы на ремонт основных средств составляют 
559,58 тыс.руб.
Статья 7.Расходы на санитарную и специальную одежду, столовое белье, 
посуду, приборы и другие материальные ценности
Эта статья издержек является комплексной, и общая сумма ее 
определяется на основании отдельных расчетов по элементам затрат.
Расходы на спецодежду
Расчет расходов на санитарную одежду производится на основе норм 
выдачи санитарной одежды с учетом сроков ее носки, численности работников 
по штатному расписанию и цены за единицу.
Расчет расходов на спецодежды представлен в таблице Н.4 (Приложение
Н).
В результате расчетов расходы на спецодежду составляют 215,73 тыс.руб.
Расходы на форменную одежду
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Расходы на форменную одежду работников определяются исходя из 
численности работников, которым выдается форменная одежда, в соответствии 
со штатным расписанием и средней стоимости комплекта одежды.
Расчет расходов на форменную одежду представлен таблице 7.7 
Таблица 7.7- Расчет расходов на форменную одежду_____ __________
Наименование групп 
работников
Количество 
работников, чел.
Стоимость
комплекта
форменной одежды,
руб .
Общая стоимость 
форменной одежды, 
тыс.руб.
Официанты 15 4500 67,5
Гардеробщики 2 1980 3,96
Бармен 2 4500 9
Итого: 80,46
В результате расчетов расходы на форменную одежду составляют 80,46 
тыс.руб.
Расходы по стирке санитарной и специальной одежды и столового белья 
Расчет расходов на стирку определяется исходя из массы санитарной 
одежды, подлежащей стирке, и стоимости стирки 1 кг белья -46,61 руб.
Расчет расходов по стирке санитарной и специальной одежды и столового 
белья представлен в таблице 7.8
Таблица 7.8 -  Расчет расходов на стир ку санитарной одежды
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Повара, пекари, 
изготовители 
полуфабрикатов, 
мойщики посуды
чел. 27 1 165 4455
Работники сервис- 
бара
чел. 3 0,6 141 253,8
Остальные
работники чел.
12 0,5 52 312
Скатерти комплект 55 0,5 353 9707,5
Итого: 14728,3
Тариф руб . 46,61
Сумма расходов тыс.руб. 686,49
В результате расчетов расход на стирку санитарной одежды составляет 
686,49 тыс.руб.
Расходы на приобретение производственного инвентаря, столового белья, 
посуды и приборов
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Сумма расходов на приобретение производственного инвентаря, 
столового белья, посуды и приборов рассчитывается исходя из объема 
товарооборота или оборота по продукции собственного производства 
проектируемого предприятия и норм расходов.
Расчеты суммы расходов на приобретение производственного инвентаря, 
столового белья, посуды и приборов представлены в таблице 7.9
Таблица 7.9 -  Расчет суммы расходов на приобретение производственного 
инвентаря, столового белья, посуды и приборов___________________________
Виды
инвентаря
Оборот по
продукции
собственного
производства,
тыс.руб.
Товарооборот,
тыс.руб.
Нормы
эксплуатационных 
потерь, %
Сумма
расходов,
тыс.руб.
Производственный
инвентарь
54303,49 0,20 108,61
Столовое белье 102110,18 0,63 643,29
П осуда и приборы 102110,18 1,15 1174,26
Итого сумма 
износа
1926,16
В результате расчетов сумма расходов на приобретение 
производственного инвентаря, столового белья, посуды и приборов составляет 
1926,97 тыс.руб.
Итого по статье 7: 2909,65 тыс. руб.
Статья 8.Расходы на топливо, газ и электроэнергию для 
производственных нужд
Г одовой расход электроэнергии рассчитан в разделе дипломного проекта 
части 3.10, количество электроэнергии составляет 433210 кВт.
(433210* 2,95)/1000=1277,97 тыс. руб.
Статья 9. Расходы на хранение, подработку, подсортировку и упаковку 
товаров
Эта статья издержек является комплексной, общая сумма её 
определяется на основании отдельных расчетов по элементам затрат.
Расход электроэнергии по холодильному оборудованию и установкам
Стоимость электроэнергии для холодильного оборудования и установок 
определяется исходя из годового количества расхода электроэнергии в 
киловатт-часах и тарифа за один киловатт-час. Данные взяты из дипломного 
раздела 3.10, количество электроэнергии составляет 28590 кВт
(28590*2,95)/1000=84,34 тыс.руб
Расходы по комплексному обслуживанию холодильных установок
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Сумма расходов по комплексному обслуживанию определяется исходя из 
количества и видов холодильных агрегатов, действующих тарифов на 
обслуживание и числа месяцев работы проектируемого предприятия в году.
4*12*2161/1000=103,73тыс.руб
Расходы на подсортировку, подработку и упаковку товаров
Устанавливается в размере 0,08% от товарооборота.
102110,18*0,08% = 81,69 тыс.руб.
Расходы на дезинсекцию и дератизацию
Затраты на дезинсекцию и дератизацию рассчитываются исходя из 
площади помещений подлежащих уборке и тарифа, составляющего 0,47 и 0,21
Л
руб. соответственно в месяц за 1 м обрабатываемого помещения в месяц.
Дезинсекция: 864*13,8*12 = 143,08 тыс.руб.
Дератизация: 864*9,0*2 = 15,55тыс.руб.
Итого по статье 9: 428,39тыс.руб
Статья 10. Расходы на рекламу
Сумма расходов на рекламу рассчитывается по нормативу от
товарооборота. Для кафе этот норматив -  0,5% к товарообороту.
102110,18*0,5% = 510,55тыс.руб.
В результате расчетов расход на рекламу составляет 510,55тыс.руб.
Статья 11. Потери товаров и технологические отходы
Сумма расходов по этой статье рассчитывается по нормативу от
товарооборота, для кафе этот норматив -  0,02 %.
102110,18*0,02% =20,42 тыс.руб.
В результате расчетов потери товаров и технологические отходы 
составляют 20,42 тыс.руб.
Статья 12. Расходы на тару
Сумма расходов по этой статье рассчитывается по нормативу от
товарооборота (0,16%).
102110,18*0,16% = 163,38 тыс.руб.
В результате расчетов расход на тару составляет 163,38тыс.руб.
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Статья 13. Прочие расходы
Эта статья издержек обращения является комплексной и в ней 
отражаются все затраты, которые возникают на предприятии и не нашли 
отражения в других статьях.
Транспортный налог
Уплачивается собственниками автомобильного транспорта и 
рассчитывается исходя из мощности двигателя автомобиля и установленных 
ставок. На предприятии имеется грузовая газель.
150 л.с.*9 руб. = 1,35 тыс.руб.
Расходы по инкассации выручки
Оплата за инкассаторские услуги составляет 2 % от объема перевозимых 
денежных средств (товарооборот -  фонд заработной платы)
(10277,20-14143,20)*2% =1772,56тыс.руб.
Плата за телефон: 3*12*366,10/1000=13,18 тыс.руб
Сумма расходов на приобретение канцелярских принадлежностей 
составляет 0,05% от товарооборота.
10277120*0,05% =51,38тыс.руб.
Расходы на санитарно-профилактические мероприятия
Рассчитываются исходя из численности работников по штатному 
расписанию и сложившейся стоимости осмотра.
2400*66 =158,4 тыс.руб.
Расходы на охрану труда и технику безопасности
Расходы на охрану труда и технику безопасности составляют 0,05% от 
товарооборота.
102771,20*0,05% =51,39тыс.руб.
Остальные прочие расходы составляют 2% от товарооборота.
102771,20*2% =2055,42 тыс.руб
Итого по статье 13: 4103,68 тыс.руб.
После расчета расходов по каждой статье по форме таблицы 7.10 
составляется сводная смета издержек проектируемого кафе
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Таблица 7.10 -  Смета издержек проектируемого предприятия общественного 
питания
Наименование статей Сумма, тыс. руб. Уровень к товарообороту, %
1. Транспортные расходы 2872,62 2,79
2. Расходы на оплату труда 14143,20 13,85
3. Отчисления на социальные 
нужды
427124 3,15
4. Расходы на аренду и содержания 
зданий, сооружений, помещений, 
оборудования и инвентаря
4689,94 4,56
5. Амортизация основных средств 1501,95 1,46
6. Расходы на ремонт основных 
средств
559,58 0,54
7. Расходы на санитарную и 
специальную одежду, столовое 
белье, посуду, приборы, другие 
материальные ценности
2909,65 2,83
8. Расходы на топливо, газ, 
электроэнергию для 
производственных нужд
1277,97 1,24
9. Расходы на хранение, 
подработку и упаковку товаров
428,95 0,42
10. Расходы на торговую рекламу 514,08 0,50
11. Потери товаров и 
технологические отходы
20,43 0,02
12. Расходы на тару 163,45 0,16
13. Прочие расходы 410368 4,06
Сумма издержек, всего 37451,76 36,68
Товарооборот 102110,18 100
Сумма издержек проектируемого предприятия за год составляет тыс. 
33082,63 в год. Уровень издержек к товарообороту составляет 32,18%.
7.4 Расчет прибыли проектируемого предприятия
Расчет прибыли проектируемого предприятия производится 
последовательно в соответствии с порядком формирования прибыли и 
оформляется в таблице 7.11. В таблице отражены данные о товарообороте, 
валовой прибыли и издержках, рассчитанных ранее.
Для данного предприятия рассчитывается сумма прочих расходов, она 
включает сумму налога на имущество предприятия, ставка которого составляет 
2,2% от стоимости основных фондов.
46631,36*2,2% = 1025,89 тыс.руб.
Проектируемое предприятие уплачивает налог на прибыль, расчет его 
суммы необходимо произвести, исходя из величины налогооблагаемой
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прибыли и действующей ставки налога на прибыль (20%). Расчет производится 
по формуле:
НП= ПдокалогХ СтН ;Ю0
где НП - сумма налога на прибыль ,руб.;
Пдоналог -прибыль до налогообложения, руб.;
СтН - ставка на прибыль, %, (принимается 20%).
НП= 30224,38*20/100=6044,88 тыс.руб.
Таблица 7.11 -  Расчет прибыли проектируемого предприятия
Наименование показателей
Единицы
измерения
Показатели
1. Товарооборот тыс. руб. 102771,20
2. Валовая прибыль тыс. руб 68702,03
3. Уровень валовой прибыли % 67,28
4. Сумма издержек общественного питания тыс. руб. 37451,76
5.Уровень издержек общественного 
питания
% 36,68
6. Прибыль от продаж тыс. руб. 301250,27
7. Рентабельность продаж % 30,41
8.Прочие доходы тыс. руб. -
9. Прочие расходы тыс. руб. 1025,89
10. Прибыль до налогообложения тыс. руб. 30224,38
11. Рентабельность предприятия % 29,41
12. Текущий налог на прибыль тыс. руб. 6044,88
13. Чистая прибыль тыс. руб. 24179,5
14.Чистая рентабельность % 23,53
Чистая прибыль предприятия составила 24179,5 тыс. руб.
7.5 Расчет экономических показателей хозяйственной деятельности и 
эффективности проектируемого предприятия общественного питания.
Экономические расчеты по проектируемому предприятию завершаются 
определением экономической эффективности проекта. В данном разделе 
рассчитывается размер инвестиций, необходимых для реализации проекта, и 
определяется срок их окупаемости. Требуемый объем инвестиций складывается 
из суммы капитальных вложений в основные производственные фонды и 
внеоборотные активы и размера оборотных средств.
Оборотные средства предприятия представляют собой денежные 
средства, авансированные на образование запасов сырья и товаров, тары и 
прочих товарно-материальных ценностей и остатков денежных средств в кассе 
и в пути.
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Расчет норматива оборотных средств, вложенных в запасы сырья, 
производится по формуле:
З  = , (7.7)товары 360
где Зтовары- сумма норматива запаса сырья и товаров, руб; 
n -  норма запасов в днях оборота;
О -  объем товарооборота в год, руб
34389,40 х 15 R
З  = --------- -----------= 1432,89 тыс.руб.товары 360
Норматив запасов тары определяется в процентах от суммы запасов 
сырья и товаров в размере 10%.
1432,89*10 = 143,29 тыс.руб.
Расчет норматива остатка денежных средств производится по формуле 
7.7, при этом объем товарооборота принимается по полной стоимости.
102110,18 х 1,2 R
ден.средств = --------------------------- г Ь ------ ----------  = 340,37 ТЫс.руб.
360
Сумма оборотных средств по прочим товарно-материальным ценностям 
рассчитывается исходя из удельных нормативов в расчете на одно место 
проектируемого предприятия.
83 х 3,00 = 249,00 тыс.руб.
Итого оборотных средств: 2165,55 тыс.руб.
Расчет эффективности единовременных затрат (капиталовложений) 
характеризуется сроком их окупаемости и определяется по формуле:
С  + С™ осн обор
ок =  Ч П  , (7.6)
где Ток - срок окупаемости, лет;
Сосн -  капиталовложения в основные фонды, тыс.руб;
Собор - вложения в оборотные средства, тыс. руб;
ЧП - чистая прибыль предприятия, руб.
46631,36 + 2165,55
Ток = -------------------—  = 2,0лет
24179,5
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По результатам проделанных экономических расчетов составляем 
сводную итоговую таблицу 7.12
Таблица 7.1 2 -  Сводная таблица результатов хозяйственной деятельности 
проектируемого предприятия_______________________________________________
Наименование показателей
Единицы
измерения
Показатели
1. Выручка от реализации продукции, работ, услуг, всего тыс.руб. 102771,20
в том числе:
- Товарооборот общественного питания тыс.руб 102110,18
- Выручка от оказания услуг тыс.руб 661,02
2. Оборот по продукции собственного производства тыс.руб. 54258,43
- удельный вес в товарообороте % 53,16
3. Выпуск блюд в год тыс. блюд 601
4. Численность работников всего чел. 66
5. Численность работников производства чел. 22
6. Производительность труда одного работника предприятия тыс.руб. 1557,82
7. Выработка одного работника производства тыс.руб. 2468,34
8. Фонд заработной платы тыс.руб. 14143,20
- уровень в процентах к выручке % 13,85
9. Средний размер заработной платы одного работника в месяц руб . 17857,60
10. Валовая прибыль тыс.руб. 68702,03
- уровень в процентах к товарообороту % 67,28
11. Издержки общественного питания тыс.руб. 37451,76
- уровень в процентах к товарообороту % 36,68
12. Прибыль от продаж тыс.руб. 31250,27
13. Рентабельность продаж % 30,41
14. Прибыль до налогообложения тыс.руб. 30224,38
15.Рентабельность предприятия % 29,41
16. Налог на прибыль тыс.руб. 6044,88
17. Чистая прибыль тыс.руб. 24179,50
18. Чистая рентабельность % 23,53
19. Объем инвестиций, всего тыс.руб. 43430
В том числе:
- капитальные вложения в основные фонды и тыс.руб. 46631,36
- сумма оборотных средств тыс.руб. 2165,55
20. Срок окупаемости проекта лет 2
Товарооборот составил 102110,18тысяч рублей, оборот по продукции 
собственного производства 54258,43 тысяч рублей. Выпуск блюд за год 
составляет 601 тысяча блюд. Валовая прибыль составляет 67,28% к 
товарообороту. Издержки производства и обращения равны 37451,76 тысяч 
рублей; уровень издержек составил 36,68%.
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Фонд заработной платы составляет 14143,20, тыс. руб., что составляет 
13,85% к товарообороту. Численность работников составляет 66 человек, из 
них 22 работников производства. Выработка на одного среднесписочного 
работника 1557,82 тысяч рублей, на одного работника производства 2468,34 
тысяч рублей. Налог на прибыль составляет 6044,88 тысяч рублей, чистая 
прибыль 24179,5тысяч рублей. При расчете стоимости основных фондов и 
оборотных средств выявили, что предприятие окупится через 2 года.
На основании проведенных расчетов можно сделать вывод об 
эффективной работе предприятия и целесообразности его строительства.
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ЗАКЛЮ ЧЕНИЕ
Целью дипломного проекта был расчет кафе английской кухни на 55 мест 
с винным баром на 28 мест.
Проведя ряд расчетов, можно сделать вывод об эффективности данного 
проекта. Полученный срок окупаемости кафе 2 года, является реальным 
сроком, что говорит о правильности всех вышеперечисленных расчетов. Чистая 
прибыль предприятия составит 24179,5 тысяч рублей, что вполне приемлемо для 
данной сферы.
В ходе выполнения работы для успешного функционирования данного 
предприятия было рассчитано и подобрано современное технологическое 
оборудование. Так же подобран профессиональный кадровый состав.
В связи с этим, строительство данного кафе можно считать 
рентабельным.
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